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(54) Haltbares gefiilltes Backwarenerzeugnis 

(57) Beschrieben wird ein haltbares gefulltes Back- 
warenerzeugnis, das (a) eine gebackene Teighulle mit 
einem Wasseraktivitatswert im Bereich von etwa 0,60 
bis 0,95, (b) eine Fullung, die nach dem Fertigbacken 
der Teighulle in pasteurisierter Form eingebracht wor- 
den ist, mit einem Wasseraktivitatswert von etwa 0,20 
bis 0,99 und einem pH-Wert von etwa 3,5 bis 7 und (c) 
eine feuchtigkeitsdichte Verpackung umfa3t, die das 
Backwarenerzeugnis vollstdndig umhullt, wobei im zwi- 
schen Backwarenerzeugnis und Verpackung verblei- 
benden Gasraum ein Sauerstoffgehalt von kleiner 1% 
herrscht und (d) die Keimzahl im Gesamtprodukt zum 
Zeitpunkt des Verpackens kleiner 150/g ist. Das 
Erzeugnis bleibt bei Aufbewahrung unter Umgebungs- 
bedingungen, d.h. ohne Kuhlung, mindestens etwa 3 
Monate Oder langer im genuRfahigen Zustand. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft ein haltbares gefulltes Back- 
warenerzeugnis. Der Begriff "haltbar" bedeutet hier, daB 
das Erzeugnis bei Aufbewahrung unter Umgebungsbe- 
dingungen, d.h. ohne Kuhlung, mindestens etwa 3, vor- 
zugsweise mindestens etwa 4 und insbesondere 
mindestens etwa 6 Monate Oder noch langer in genuf3- 
fdhigem Zustand verbleibt. 

Die EP-B-0 162 644 offenbart ein Snack-Nahrungs- 
mittel-Produkt mit einem brotartigen Gehause und einer 
Fullkomponente, die vollstandig durch das Gehause 
eingeschlossen ist. Die Fullmischung wird hierbei auf 
ein geformtes und enwarmtes Teigstuck aufgebracht, 
das Teigstuck verschlossen und mit dem erhaltenen 
geschlossenen Produkt ein Erwarmungsschritt ausge- 
fuhrt. Der Erwarmungsschritt kann einen Backvorgang 
darstellen. Der Teig und die Fullmischung mussen so 
formuliert werden, daB das brotartige Gehause und die 
Fullkomponente jeweils bestimmte Wasseraktivitats- 
werte aufweisen. Das bekannte Erzeugnis weist den 
Nachteil auf, daB das fertig gefullte und verschlossene 
Produkt einem Backschritt Oder jedenfalls einem zwei- 
ten Erwarmungsschritt zur Pasteurisierung unterzogen 
werden muB. Dies schrankt die Freiheit bei der Formu- 
lierung der Fullungsmischung erheblich ein, da lediglich 
backstabile Bestandteile einbezogen werden kOnnen. 
"Backstabil" bedeutet, daB die Fullbestandteile beim 
Backen oder langeren Erhitzen keine Oder allenfalls 
tolerierbare Beeintrdchtigungen erfahren. Nicht back- 
stabil sind z.B. geschaumte Fullungen, da sich die ein- 
geschlossenen Gasblasen beim Erwarmen ausdehnen 
und die Schaumstruktur verlorengehen wiirde. Eben- 
falls nicht backstabil sind emulsionsartige Fullungen, 
die beim Erw3rmen eine Synarese erieiden wurden. 
Nicht backstabil sind ferner Fullungen mit hohem Fett- 
anteil, die beim Erwarmen zerlaufen wurden, wobei das 
geschmolzene Fett in den Teigmantel eindrlngen wurde. 
Des weiteren konnen auch stiickige Fullkomponenten 
nicht backstabil sein, wenn deren Gelstruktur nicht aus- 
reichend fest ist. So konnen z.B. Gemusestuckchen 
nach zu intensivem Enn/armen als zu weich und "mat- 
schig" empfunden werden. 

Die bekannten Produkte weisen auBerdem den fol- 
genden Nachteil auf: Zwischen Teighulle und Fullung 
besteht ein mehr oder weniger groBer Hohlraum infolge 
der Verdunstung von Wasseranteilen der Fullung und 
der naturlichen Ausdehnung wahrend des Backvor- 
gangs. Die so erhaltenen Produkte stellen wegen des 
sichtbaren Hohlraums optisch nicht zufrieden. Sie uber- 
zeugen daruber hinaus auch beim Verzehr nicht voll- 
standig, well infolge des Hohlraums der Eindruck eines 
inhomogenen Produkts entsteht, so daB die einzelnen 
Komponenten nicht als harmonisch aufeinander abge- 
stimmte Einheiten empfunden werden. 

Der vorliegenden Erfindung lag daher die Aufgabe 
zugrunde, ein haltbares gefulltes Backwarenerzeugnis 
bereitzustellen, das groBere Freiheit bei der Formulie- 



rung der Fullungsmischung zeigt und ein weitgehend 
vollstandig gefulltes Produkt ohne nennenswerten 
Hohlraum zwischen Teigmantel und Fullung darstellt. 
ErfindungsgemaB wird diese Aufgabe durch ein 

5 haltbares gefulltes Backwarenerzeugnis gelost, das (a) 
eine gebackene Teighulle mit einem Wasseraktivitats- 
wert im Bereich von etwa 0,60 bis 0,95, (b) eine Fullung, 
die nach dem Fertigbacken der Teighulle in pasteuri- 
sierter Form eingebracht worden ist, mit einem Wasser- 

10 aktivitatswert von etwa 0,20 bis 0,99 und einem pH- 
Wert von etwa 3,5 bis 7 und (c) eine feuchtigkeitsdichte 
Verpackung, die das Backwarenerzeugnis vollstandig 
umhullt, aufweist, wobei im zwischen Backwarener- 
zeugnis und Verpackung verbleibenden Gasraum ein 

15 Sauerstoffgehalt von kleiner 1% herrscht und (d) die 
Keimzahl im Gesamtprodukt zum Zeitpunkt des Verpak- 
kens kleiner 150/g ist. 

Vorzugsweise ist das erf indungsgemaBe Erzeugnis 
zum unmittelbaren Verzehr nach dem Auspacken 

20 geeignet und muB vorher keiner besonderen Behand- 
lung, z.B. EnA^armen, unterzogen werden. 

Die Erfindung beruht insbesondere auf der 
Erkenntnis, daB zur Herstellung eines haltbaren 
Erzeugnisses eine nachtragliche Fullung eines bereits 

25 fertiggebackenen Teigstucks mGglich ist, wenn fur die 
Teighulle, die Fullmischung und die Verpackung 
bestimmte Rahmenbedingungen beachtet werden und 
wenn die Fullung unter kontrollierten Bedingungen 
erfolgt, die eine Kontamination mit Mikroorganismen 

30 weitgehend verhindern. 

Fur die Haltbarkeit eines Erzeugnisses sind fol- 
gende Faktoren maBgeblich: (1) die sensorische 
Beschaffenheit, d.h. primar die Konsistenz des Erzeug- 
nisses, darf sich uber die Lagerdauer nicht nennens- 

35 wert verschlechtern. Eine oft beobachtete 
Verschlechterung der Konsistenz besteht im sog. 
"Durchweichen" des Teigmantels; (2) das Erzeugnis 
darf keinen mikrobiologischen Verderb erieiden; (3) das 
Erzeugnis darf keinen abiotischen Verderb erieiden, 

40 d.h. eine Qualitatsverschlechterung ohne Beteiligung 
von Mikroorganismen. Ein derartiger abiotischer Ver- 
derb besteht z.B. im Ranzigwerden von Fettkomponen- 
ten. Das erfindungsgemdBe Erzeugnis erfullt alle diese 
Anforderungen. 

45 Die Teighulle des erfindungsgemaBen Erzeugnis- 
ses ist vorzugsweise im wesentlichen brotartig und wird 
daher aus einem Hefeteig oder einem anderen Brotteig 
hergestellt. Die Zusammensetzung des Teiges, ein- 
schlieBlich wahlweisen Zusatzstoffen, die Verarbei- 

50 tungsbedingungen und die Backbedingungen werden 
so gew3hlt, daB die gebackene Teighulle einen Wasser- 
aklivitatswert im Bereich von etwa 0,60 bis 0,95, insbe- 
sondere von etwa 0,85 bis 0,95 und besonders 
bevorzugt von etwa 0,88 bis 0,93 aufweist. Bevorzugte 

55 Teige enthalten Mehl, vorzugsweise Weizenmehl, bis zu 
25 Gew.-% Fett, vorzugsweise Margarine, gegebenen- 
falls GewLirze, Salz sowie ein oder mehrere Backtrieb- 
mittel, wie insbesondere Hefe, entweder allein oder in 
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Kombination mit anderen Backtriebmitteln. 

Das erfindungsgemaBe Erzeugnis umfaBt eine Ful- 
lung, die nach dem Fertigbacken der Teighulle in 
pasteurisierter Form eingebracht worden ist. Die Ful- 
lung kann aus einem extrem weiten Bereich von Kom- 5 
ponenten ausgewahit, von beliebiger Zusammen- 
setzung und entweder suB Oder pikant im Geschmack 
sein, vorausgesetzt, da3 sie pasteurisiert werden kann. 
Pasteurisieren bedeutet, daB die Fullung in ausreichen- 
der Weise erhitzt wurde, urn vegetative Mikroorganis- io 
men zuverlassig abzutdten. Dabei konnen auch die 
einzelnen Komponenten der Fullung oder Gruppen von 
Komponenten getrennt pasteurisiert werden, vorausge- 
setzt, daB das Zusammenfiihren und Weiterbearbeiten 
der pasteurisierten Komponenten oder der Gruppen 15 
von Komponenten ohne erneute Kontami nation mit 
Mikroorganismen geschieht, beispielsweise in einem 
geschlossenen System oder unter aseptischen Bedin- 
gungen. Vorzugsweise beinhaltet das Pasteurisieren 
das Erhitzen auf eine Temperatur von mindestens etwa 20 
70°C, insbesondere etwa 75 bis 100°C und am meisten 
bevorzugt etwa 80 bis 100°C. Optimale Pasteurisierzei- 
ten und -temperaturen gestatten eine Ausgewogenheit 
zwischen Keimverminderung und thermischer Beein- 
trachtigung der Fullung. Die Fullung wird unter solchen 25 
Bedingungen erheblich weniger thermisch belastet, als 
wenn diese mit der Teighulle mitgebacken oder das 
Gesamtprodukt pasteurisiert wird. 

Die Fullung kann nach dem Pasteurisieren unter 
aseptischen Bedingungen geschdumt -bzw. aufge- 30 
schlagen werden. Sie kann auch hochscherenden 
Bedingungen untenworfen werden, um ihre Bestandteile 
zu homogenisieren oder zu dispergieren. Nach dem 
Pasteurisieren muB in jedem Fall eine Rekontamination 
mit Mikroorganismen weitgehend ausgeschlossen wer- 35 
den. Die Fullung des erfindungsgemaBen Erzeugnisses 
weist einen Wasseraktivitatswert im Bereich von etwa 
0,20 bis 0,99, insbesondere im Bereich von etwa 0,80 
bis 0,99 und besonders bevorzugt von etwa 0,85 bis 
0,95 auf. Sie weist ferner einen pH-Wert von etwa 3,5 40 
bis 7, insbesondere von etwa 4,2 bis 5,5 auf. Allgemein 
gilt, daB hdhere Wasseraktivitatswerte im angegebenen 
Rahmen insbesondere mit niedrigen pH-Werten kombi- 
niert werden. 

Die Fullung des erfindungsgemaBen Produkts muB 45 
nicht notwendigenweise backstabil sein, wodurch sich 
erheblich breitere Auswahl- und Kombinationsmdglich- 
keiten der Rohstoffe und Zutaten ergeben, als dies bei 
bekannten Erzeugnissen der Fall ist. So konnen 
beim erfindungsgemaBen Erzeugnis insbesondere so 
geschdumte bzw. aufgeschlagene sowie emulsionsar- 
tige Fullungen zum Einsatz kommen. Z.B. konnen cre- 
mige Gemisch aus geeigneten Pflanzenfetten mit 
Zucker oder anderen Lebensmittein, Schokolade und 
schokoladehaltigen SuBwaren und ahnliche Fullungen 55 
zum Einsatz kommen, da eine nachtrdgliche Hitzebela- 
stung durch einen BackprozeB nicht mehr gegeben ist. 

Die Erfindung zeigt auch bei an sich backstabilen 



Fullungen, wie z.B. Tomatentonzentrat, Pilzen, Gemu- 
sen, Schinken, Kase, Wurst, Nussen, Fruchten, Fleisch- 
, Fisch- Oder Gemtisepasten, Vorteile, da die Fullung 
beim erfindungsgemaBen Erzeugnis einer geringeren 
thermischen Belastung ausgesetzt ist, so daB Konsi- 
stenz, Mundgefuhl, Cremigkeit, Farbe, Zusammenhalt 
usw. weniger beeintrachtigt werden. 

Damit das gebackene Teigstuck gefullt werden 
kann, muB ein geeigneter Hohlraum vorliegen. Dieser 
kann beispielsweise durch Kompression des lockeren 
Inneren des gebackenen Teigs, durch Aushohlen etc. 
geschaffen werden. In einer bevorzugten Ausfuhrungs- 
form der Erfindung wird ein Hohlraum in der Teighulle 
dadurch erzeugt, daB vor dem Backen der Teighulle 
eine erste Fullung (Teilfullung) eingebracht wird, so daB 
die erste Fullung vollstandig von der Teighulle einge- 
schlossen ist. Beim Backvorgang bildet sich aufgrund 
der Verdunstung von Wasseranteilen der ersten Fullung 
und der Volumenausdehnung des Teiges ein Hohlraum, 
der nach AbschluB des Backvorgangs gefullt werden 
kann. Geeignet sind je nach gewunschtem Gesamter- 
zeugnis zum Beispiel eine Scheibe Wurst, z.B. Salami 
Oder Kase, eine dunne Schicht Fisch-, Leber- oder 
Gemusepastete, aber auch alle ubrigen zum jeweiligen 
Gesamterzeugnis passenden Lebensmittel, auch suBe 
und fett- Oder fruchthaltige Erzeugnisse. Die genannte 
Teilfullungen, z.B. Salami oder Kase, konnen im allge- 
meinen durch folgende Parameter weiter definiert wer- 
den: Wassergehalt: etwa 20 bis 30 Gew.-% und/oder 
Fettgehalt etwa 40 bis 50 Gew.-% (Angaben vor dem 
Backen). Vorzugsweise ist die Teilfullung so gewahit, 
daB sie nach dem Backen einen Wasseraktivitatswert 
im Bereich von etwa 0,20 bis 0,99, insbesondere im 
Bereich von etwa 0,80 bis 0,99, und einen pH-Wert von 
etwa 3,5 bis 7, insbesondere von etwa 4,2 bis 5,5, auf- 
weist. Es ist auBerdem bevorzugt, daB die Wasserakti- 
vitats- und pH-Werte der ersten Fullung (nach dem 
Backen) und der nach dem Backen eingebrachten Ful- 
lung weitgehend gleich sind. 

Die Teighulle, gegebenenfalls mit Teilfullung, wird 
bei etwa 180 bis 250°C, insbesondere etwa 200 bis 
230°C, uber eine Zeit von etwa 10 bis 15 min, insbeson- 
dere etwa 12 bis 14 min, gebacken. Die genauen Back- 
zeiten und -temperaturen richten sich nach der GroBe, 
Dicke, etc. des Teigstucks. Die Backzeiten und -tempe- 
raturen reichen im allgemeinen aus, die Hefeorganis- 
men vollstandig abzutoten. 

Die Befullung erfolgt durch geeignete, moglichst 
geschlossene Apparate, die so konstruiert sind, daB sie 
in ihren produktfuhrenden Teilen keine Ruckstande uber 
langere Zeit zuruckhalten und dadurch zum Keiman- 
stieg beitragen. Sie miissen in alien produktfuhrenden 
Teilen leicht zu demontieren, zu reinigen und zu desinfi- 
zieren sein. Besonders bevorzugt sind solche, die nach 
Gebrauch in einem geschlossenen Kreislauf gereinigt 
und desinfiziert werden kOnnen. Im allgemeinen muB 
zur Befullung in dem gebackenen Teigstuck eine geeig- 
nete Fullungsoffnung angebracht werden. Hierzu kon- 
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nen die gebackenen Teigstucke zunachst in Reilien 
ausgerichtet und in eine Haltevorrichtung eingeschoben 
werden. Danach wird durch Absenken eines drehen- 
den, scharfen Mundstucks eine Offnung der gewunsch- 
ten GrofBe erzeugt. Die Vorrichtung ist so konstruiert, 
da3 es zu keiner Retontamination der gebackenen 
Erzeugnisse kommt. 

Nach dem Fullen wird das erfindungsgemaBe 
Erzeugnis feuchtigkeitsdicht verpackt. Hierzu sind ins- 
besondere Folienbeutel geeignet, die gasdicht ver- 
schweiBt bzw. versiegelt werden konnen. Geeignete 
Folien bestehen z.B. aus ausreichend sauerstoffdichten 
Kunststoffverbunden oder Verbunden von Kunststoff- 
mit Aluminiumfolie. Besonders bevorzugt sind transpa- 
rente oder nicht-transparente hochgasdichte Verbund- 
folien aus Zellglas, PETP oder OPP (biaxial gerecktes 
PR) mit Aluminium und einer siegelfdhigen Innenschicht 
aus beispielsweise PE, oder mit EVOH (Poly(Ethylen- 
co-Vinylalkohol)) ko-extrudierte PA- oder PE-Folien als 
Trager- bzw. Siegelschicht. Bevorzugte Materialien wei- 
sen eine Sauerstoffdurchlassigkeit von weniger als 
etwa 10 cm^/m^ x d x bar und eine Wasserdampldurch- 
lassigkeit von weniger als etwa 10 g/m^ x d auf. 

Im zwischen Backwarenerzeugnis und Verpackung 
verbleibenden Gasraum herrscht ein Sauerstoffgehalt 
von kleiner etwa 1 %, insbesondere von kleiner etwa 
0,6%. Hierzu kann vorzugsweise beim Verpackungs- 
schritt ein Gasspulschritt vorgesehen werden, um eine 
Atmosphare aus einem geeigneten Gas oder einer 
Gasmischung zu schaffen, in der das Backwarener- 
zeugnis vorliegt. Geeignete Gase sind Stickstoff oder 
Kohlendioxid oder Gemische aus beiden. 

Vor dem Verpacken kann eine Oberflachenpasteu- 
risation vorgesehen werden, bei der das gefullte 
Erzeugnis beispielsweise infraroter Strahlung ausge- 
setzt wird. Diese Behandlung dient dazu, Mikroorganis- 
men, die sich aus der Umgebungsatmosphare auf der 
Oberf I3che des Erzeugnisses abgesetzt haben, abzutd- 
ten. 

Die Keimzahl im Gesamtprodukt ist zum Zeitpunkt 
des Verpackens kleiner 150/g, insbesondere kleiner 
100/g. Sie wird bestimmt durch Aufbringen einer homo- 
genisierten Probe, die reprdsentativfur das Gesamtpro- 
dukt ist, auf sogenannte Plate-Count-Agar, Bebruten 
unter aeroben Bedingungen uber 3 Tage bei 30°C und 
anschlieBendes Auszahlen. Um diese niedrige Keim- 
zahl zu erreichen, werden bei der Herstellung des erfin- 
dungsgemaBen Erzeugnisses besondere Hygiene- 
bedingungen beachtet. So werden ausgesuchte keim- 
arme Ausgangsstoffe fur samtliche Verfahrensschritte 
bevorzugt. Ferner ist dafur zu sorgen, daB es nach dem 
Backen der Teighulle, gegebenenfalls mit vor dem Bak- 
ken eingebrachter Fiillung, zu keiner nennenswerten 
Rekontami nation mit Mikroorganismen kommt. Gleich- 
falls wird darauf geachtet, daB nach dem Pasteurisieren 
der Fullung diese keiner nennenswerten Rekontamina- 
tion ausgesetzt ist. Die Fullung wird nach dem Pasteuri- 
sieren vorzugsweise in geschlossenen Apparaturen 



unter aseptischen Bedingungen gehandhabt. 

Das erfindungsgemaBe Erzeugnis kann Konservie- 
rungsmittel enthalten. Es ist jeodch bevorzugt, diese 
auszuschlieBen. 

5 Die Haltbarkeit des erf indungsgemaBen Erzeugnis- 

ses uberrascht. Bei der Pasteurisation der Fullung wer- 
den vegetative Formen der kontaminierenden 
Mikroorganismen durch milde Hitzebehandlung abgetd- 
tet. Die Dauerlbrmen der Mikroorganismen, sog. Spo- 

10 ren, uberleben hierbei jedoch. Herkommliche 
pasteurisierte Erzeugnisse, z.B. Molkereiprodukte, 
mCissen daher unter Kuhlung aufbewahrt werden. Im 
erfindungsgemaBen Erzeugnis wird ein Aussporen 
jedoch aufgrund der speziellen Milieubedingungen hin- 

15 sichtlich Wasseraktivitat, pH und Redoxpotential verhin- 
dert. Gleichzeitig wird aufgrund der ausgewahlten 
Wasseraktivitdtswerte der Teighulle und der Fullung 
eine Migration von Wasser aus der Fullung in die Teig- 
hulle, die zu einem Austrocknen der Fullung und zu 

20 einem Durchweichen der Teighulle fiihren wurde, ver- 
hindert. 

Zur ndheren Erlduterung der Erfindung dienen die 
beiliegende Figur und das nachfolgende Beispiel. 

Figur 1 zeigt das FlieBdiagramm der Herstellung 

25 eines bevorzugten erfindungsgemaBen Erzeugnisses. 
Bei diesem Verlahren wird zundchst ein Teig bereitet, 
ausgerollt und in eine Ober- und Unterbahn geschnit- 
ten. Auf die Unterbahn werden beabstandet zueinander 
Portionen einer vorbereiteten Teilfullung aufgebracht. 

30 AnschlieBend wird die Teigoberbahn aufgelegt und die 
Teigober- und -unterbahn um die Portionen der Teilful- 
lung herum aneinandergedruckt. Dann werden Teig- 
linge ausgestanzt, so daB die Portionen der Teilfullung 
jeweils vollstandig von einer Teighulle eingeschlossen 

35 sind. Die Teiglinge werden auf Backbleche abgesetzt, 
die Bleche in Backwagen eingesetzt und der Teig garen 
lassen. AnschlieBend werden die Teiglinge gebacken 
und abgekuhlt. Getrennt hiervon wird die Fullung vorbe- 
reitet. Sie wird zur Pasteurisierung erhitzt, gekuhit und 

40 aufgeschlagen. Die Fullung wird dann durch ein Loch in 
der gebackenen Teighulle in den Hohlraum injiziert, der 
nach dem Backvorgang aufgrund der Verdunstung von 
Wasseranteilen der Teilfullung entstanden ist. Von der 
Pasteurisierung bis zur Injektion f indet die Handhabung 

45 der Fullung unter aseptischen Bedingungen statt. Das 
gefullte Erzeugnis wird einer Oberflachenpasteurisation 
untenA^orfen und anschlieBend verpackt. 

Das folgende Beispiel eriautert die Herstellung von 
erfindungsgemaBen gefullten Teigtaschen, die ohne 

50 Kuhlung lange haltbar sind. 

Es wird ein Teig aus folgenden Zutaten hergestellt: 
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Weizenmehl 


590 g 


Wasser 


280 g 


Margarine 


150 g 


Salz 


9g 


Hefe 


30 g 


Backmittel 


95 g 



Die Zutaten werden hierfur In einen Diosna-Kneter 
zunachst mit der Stufe I vorgemischt und dann auf Stuf e 
II zu einem homogenen Teig vermengt. Der Teig wird is 
dann etwa 10 min einer Tischgare ausgesetzt und 
anschlieBend zu einer Teigbahn mit einer Stdrke von 
ca. 2 mm ausgerollt. Die Teigbahn wird in eine Ober- 
und Unterbahn aufgeteilt. Auf die Unterbahn wird zum 
besseren Verkleben der beiden Teigbahnen Gluten auf- 20 
gestreut. Weiterhin wird auf die untere Teigbahn eine 
Lebensmittelzutat plaziert, welche beim spdteren Bak- 
ken einen definierten Hohlraum hervorruft. Nun wird die 
obere und untere Teigbahn zusammengefuhrt und mit- 
tels eines speziellen Stanzwerkzeuges miteinander ver- 25 
bunden. Die Teiglinge werden auf Backbleche 
abgesetzt und anschlieBend einer Stiickgare von ca. 25 
min bei ca. 30°C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von 
ca. 80-90% unterzogen. Danach werden die Produkte 
ca. 13 min bei 210°C gebacken und auf Raumtempera- 30 
tur abgekiihlt. 

Parallel dazu wird eine Fullung vorbereitet. Hierzu 
werden die bendtigten Ingredienzien in einen beheizba- 
ren Mischer gegeben und unter standigem Ruhren auf 
etwa 95°C erhitzt. Die so vorbehandelten Fullungen 35 
konnen mittels einer Beluftungsmaschine gelockert 
werden. Dabei kann ein Aufschlag von 0 bis 50% einge- 
stellt werden. Hiernach werden die Produkte reinfekti- 
onsfrei eingefullt. Folgende Fullungen wurden 
erfolgreich eingesetzt: 40 



Kasefullung 


Schmelzkdse 


300 g 


Pflanzenfett 


60 g 


Aromen, Gewurze 


23 g 


Salz 


4g 


Emulgator 


13g 


modifizierte Starke 


28 g 


Milcheiwei3 


21 g 


Gelantine 


12g 


Zuckerstoffe 


30 g 



Leberwurstartige Fullung 


Leber 


200 g 


gekochte B3uche 


200 g 


PflanzenOlemulsion 


360 g 


Salz 


15g 


Gewurze 


13g 


Modifizierte Starke 


50 g 


Zuckerstoffe 


50 g 


Citronensdure 


2g 



Fischartige Fullung 


Surimi 


150 g 


Fett 


20 g 


Aromen, Gewurze 


3g 


Salz 


3g 


Modifizierte Stdrke 


15g 


Zuckerstoffe 


20 g 


Citronensdure 


ig 



Gemusehaltige Fullung 


Gemusestucke, -puree 


150 g 


Schmelzkase 


50g 


Pflanzenfett 


120 g 


Modifizierte Stdrke 


30 g 


Salz 


5g 


Aromen, Gewurze 


20 g 


Emulgator 


10 g 


MilcheiweiB 


25 g 


Zuckerstoffe 


20 g 


Yoghurtpulver 


50 g 



Nach dem Fullen werden die Produkte unter asep- 
tischen Bedinungen und unter weitestgehendem Aus- 
schluB von Luftsauerstoff unter Schutzgas in 
hochgasdichte Folien verpackt und bei Raumtempera- 
tur gelagert. 
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Patentanspruche 

1. Haltbares gefulltes Backwarenerzeugnis, umfas- 
send 

(a) eine gebackene Teighulle mit einem Was- 
seraktivitatswert im Bereich von etwa 0,60 bis 
0,95, 

(b) eine Fullung, die nach dem Fertigbacken 
der Teighulle in pasteurisierter Form einge- 
bracht worden ist, mit einem Wasseraktivitats- 
wert von etwa 0,20 bis 0,99 und einem pH- 
Wert von etwa 3,5 bis 7 und 

(c) eine feuchtigkeitsdichte Verpackung, die 
das Backwarenerzeugnis vollstandig umhullt, 
wobei im zwischen Backwarenerzeugnis und 
Verpackung verbleibenden Gasraum ein Sau- 
erstoffgehalt von Weiner 1% herrscht und 

(d) die Keimzalil im Gesamtprodukt zum Zeit- 
punkt des Verpackens kleiner 150/g ist. 

2. Backwarenerzeugnis nach Anspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Wasseraktivitatswert der 
gebackenen Teighulle im Bereich von etwa 0,85 bis 
0,95 liegt. 

3. Backwarenerzeugnis nach Anspruch 1 oder 2, 
dadurch gekennzeichnet, da3 der Wasseraktivitats- 
wert der Fullung im Bereich von etwa 0,80 bis 0,99 
liegt. 

4. Backwarenerzeugnis nach einem der Anspriiche 1 
bis 3, dadurch gekennzeichnet, da(3 der pH-Wert 
der Fullung etwa 4,2 bis 5,5 ist. 

5. Backwarenerzeugnis nach einem der Anspruche 1 
bis 4, dadurch gekennzeichnet, da 8 die Keimzahl 
im Gesamtprodukt zum Zeitpunkl des Verpackens 
kleiner etwa 100/g ist. 

6. Backwarenerzeugnis nach einem der vorstehenden 
Anspruche, dadurch gekennzeichnet, da8 die Ful- 
lung eine emulsionsartige und/oder geschdumte 
Komponente enthait. 

7. Backwarenerzeugnis nach einem der vorstehenden 
Anspruche, dadurch gekennzeichnet, da8 die Ful- 
lung eine Gemusezubereitung ist. 

8. Backwarenerzeugnis nach einem der Anspruche 1 
bis 6, dadurch gekennzeichnet, daB die Fullung 
eine Fleischzubereitung ist. 

9. Backwarenerzeugnis nach einem der Anspruche 1 
bis 6, dadurch gekennzeichnet, da8 die Fullung 
eine Fischzubereitung ist. 

10. Backwarenerzeugnis nach einem der vorhergehen- 



den Anspruche, dadurch gekennzeichnet, da 8 das 
Erzeugnis zusatzlich eine vor dem Backen der Teig- 
hulle eingebrachte backstabile Fullung umfa8t. 
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Fig. 1 
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